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5 Zerealien und Nährmittel Persin, Holzapfel

5.1 Einleitung
5.2 Getreideproduktion
5.3 Getreidelagerung
5.4 Getreideverarbeitung
5.5 Mikrobiologie von Zerealien und Nährmitteln
5.6 Getreidemahlerzeugnisse

6 Tiefkühlkost Krämer

6.1 Empfehlungen und rechtliche Grundlagen
6.2 Gefrierverfahren
6.3 Mikrobiologische Risiken
6.4 Einfluss einzelner Arbeitsschritte auf den mikrobiologischen Status
6.5 Qualitätssicherungssystem
6.6 Mikrobiologische Kriterien

7 Gewürze, Küchenkräuter und würzende Zutaten Kolb

7.1 Arten, gesetzliche Bestimmungen und Risikobetrachtung nicht 
thermisch behandelter Gewürze, Küchenkräuter und würzender 
Zutaten

7.2 Anbau, Gewinnung, Einfluss auf die mikrobiologische Qualität, 
Weiterverarbeitung, Zubereitungen/Mischungen, Extrakte von 
Gewürzen, Küchenkräutern und würzenden Zutaten und deren 
Vermarktungsformen

7.3 Mikrobiologischer Status nichtkeimreduzierter Gewürze, getrockneter 
Küchenkräuter und getrockneter würzender Zutaten

7.4 Lebensmittelsicherheit, HACCP
7.5 Keimreduzierende Maßnahmen
7.6 Verhinderung von Re-Kontaminationen
7.7 Andere Qualitätsabweichungen
7.8 Übersicht Qualitätssicherungsverfahren
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8 Speisepilze Andersson

Einleitung
8.1 Kulturpilze (Zuchtpilze)
8.2 Wildpilze
8.3 Trüffeln 

9 Mikrobiologische Qualitätskontrolle von Wässern, alkoholfreien 
Getränken (AfG), Bier und Wein Back

9.1 Allgemeiner Teil
9.2 Wasser
9.3 Alkoholfreie Getränke (AfG)
9.4 Bier
9.5 Wein
9.6 Kontrolle von Getränkeschankanlagen Prinz

10 Kaffee und Tee Lahmann

10.1 Kaffee  
10.2 Tee

11 Kakao und Kakaogetränke Krapf, Gantenbein-Demarchi

11.1 Einleitung
11.2 Technologie der Herstellung
11.3 Anforderungen an das Produkt
11.4 Warenkundliche Aspekte
11.5 Mikrobiologie
11.6 Lebensmittelsicherheit

12 Konfitüren, Gelees, Marmeladen und Fruchtaufstriche
Harprecht

12.1 Einleitung, Allgemeines
12.2 Chemie und Physik
12.3 Gesetzliche Bestimmungen, Anforderungen an die Produkte
12.4 Herstellungsprozess, Anforderungen an die Produkte
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12.5 Mikrobiologische und chemische Kontamination
12.6 Qualitätsverluste und Verderb

13 Zucker Otto, Schaefer, Schultheiss, Strecker

13.1 Einleitung
13.2 Technologie der Zuckergewinnung
13.3 Zuckerarten
13.4 Mikrobiologie
13.5 Chemische und physikalische Gefahren bei Zucker

14 Pflanzeninhaltsstoffe (Botanicals) Lampen

14.1 Risikobewertung und regulatorische Toxikologie
14.2 Wissenschaftliche Risikoabschätzung am Beispiel von Meerträubel-

Arten (Ephedra spp.) in pflanzlichen Zubereitungen

15 Algen Ullmann 
15.1 Einführung
15.2 Die Bedeutung der Algen für uns Menschen
15.3 Die Bedeutung der Algen als Lebensmittel
15.4 Qualitätsparameter und Lebensmittelsicherheit
15.5 Die wichtigsten Algen und deren spezifische Charakteristika

16 Vegetarische und Vegane Lebensmittel Gottwald

16.1 Einleitung
16.2 Grundlagen
16.3 Herstellung vegetarischer und veganer Lebensmittel
16.4 Die Kennzeichnung vegetarischer und veganer Lebensmittel

XIV Weitere Lebensmittelgruppen

1 Konserven Lücke

1.1 Geschichte und Bedeutung
1.2 Allgemeines über Hitzeinaktivierung von Mikroorganismen
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1.3 Gesundheitsgefährdungen (Hazards) durch Konserven
1.4 Mikrobiologische Anforderungen an Konserven
1.5 Haltbarkeit von Konserven
1.6 Verderb von Konserven und seine Ursachen
1.7 Maßnahmen zur Vermeidung von Konserven-Fehlprodukten

2 Feinkosterzeugnisse Alter

2.1 Sülzen und Aspikwaren
2.2 Fleischpasteten, Feinkostrouladen, Galantinen
2.3 Bratfeinkost
2.4 Feinkostsalate
2.5 Ragout fin, Würzfleisch
2.6 Corned meat

3 Lebensmittel aus gentechnisch veränderten Pflanzen
Flachowsky

3.1 Einleitung
3.2 Gegenwärtiger Stand des GVP-Anbaus
3.3 Ernährungsphysiologische Bewertung von Lebens- und Futtermitteln 

aus GVP 
3.4 Abbau  der Erbsubstanz (DNA) und der „Novel“-Proteine in GVP  
3.5 Verbrauchersicherheit  
3.6 Bewertung von etwa 20 Jahren kommerziellen Anbau von gentechnisch 

veränderten Pflanzen  

4 Neuartige Lebensmittel und Lebensmittelzutaten (Novel Food) 
unter besonderer Berücksichtigung von technisch hergestellten 
Nanomaterialien Schumann, Pöting, Lampen

4.1 Einleitung
4.2 Sicherheitsbewertung neuartiger Lebensmittel und Lebensmittelzutaten
4.3 Novel Food und Nanotechnologie
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5 Säuglings- und Kleinkindernahrungen von Wiese

5.1 Einleitung
5.2 Rechtsvorschriften, Richtlinien, Leitlinien, Empfehlungen und 

Definitionen (Auswahl)
5.3 Besondere Lebensmittel für Frühgeborene, Säuglinge und Kleinkinder
5.4 Muttermilch und Frauenmilchbanken
5.5 Haushaltstechnisch selbstzubereitete Nahrungen
5.6 Produktschutz (Food Defense)

6 Ökologisch erzeugte Lebensmittel Ludewig

6.1 Einleitung
6.2 Rechtliche Grundlagen
6.3 Wichtige Öko-Anbauverbände in Deutschland und Organisationen
6.4 Entwicklung des Marktes bei ausgewählten Öko-Lebensmittelgruppen
6.5 Qualität
6.6 Technologische Besonderheiten bei der Verarbeitung von biologisch 

erzeugten Lebensmitteln
6.7 Verbrauchererwartung und -information im Vergleich mit 

konventionellen Erzeugnissen

7 Honig von der Ohe

7.1 Allgemeines
7.2 Technologie
7.3 Lebensmittelsicherheit und Qualität
7.4 Rechtliche Anforderungen

8 Speisefette Schwarz

8.1 Allgemeines
8.2 Technologie
8.3 Qualität
8.4 Mikrobiologische Kriterien und Kontaminanten
8.5 Qualitätsabweichungen
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9 Nahrungsergänzungsmittel Lampen, Ziegenhagen

9.1 Rechtliche Grundlagen
9.2 Inhaltsstoffe

10 Speiseeis Andrei, Dreusch, Gröger-Stuckenberg

10.1 Einleitung
10.2 Wirtschaftliche Bedeutung
10.3 Ernährungsphysiologische Bedeutung
10.4 Eisherstellung
10.5 Hygiene
10.6 Mikrobiologie von Speiseeis
10.7 Pathogene Mikroorganismen

XV Vertiefendes Wissen 
1 Relevante Erreger lebensmittelbedingter Erkrankungen
1.1 Intestinal pathogene E. coli (InPEC) Bülte, Goll

1.2 Bacillus cereus Messelhäußer, Ehling-Schulz

1.3 Clostridium spp. Messelhäußer

1.4 Listeria monocytogenes Bülte

1.5 Salmonellen Stephan/Lehner Zweifel/Hächler 

Stichwortverzeichnis




